











































































































































１．栄養価について 2.7±0.93 4.15±0.53 ＜0.01
２．炭水化物について 3.35±0.80 4.10±0.632 ＜0.01
３．たんぱく質について 3.30±0.88 3.95±0.714 ＜0.01
４．脂質について 3.45±0.87 4.08±0.69 ＜0.01
５．カルシウムについて 2.83±0.90 3.5±0.75 0.01
６．鉄分について 3.03±1.02 3.55±0.81 0.06
７．食物繊維について 3.18±1.01 3.98±0.69 ＜0.01
８．食塩について 3.45±0.90 4.08±0.82 ＜0.01
９．調理時間について 3.15±0.92 3.75±0.89 ＜0.01
10．１食分の食材費について 2.9±1.03 3.38±1.12 0.18
11．食材の価格について 3.28±1.02 3.78±0.94 0.05
12．調理作業工程・動線について 2.48±0.98 3.65±0.92 ＜0.01
13．衛生管理について 3.53±0.75 4.15±0.70 ＜0.01
14．おいしさについて 4.23±0.53 4.48±0.55 0.16
15．対象者の違いでの献立計画について 3.13±0.82 3.95±0.87 ＜0.01
16．質問１～15の合計点数 47.95±6.92 58.50±7.59 ＜0.01













1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15
献立作成前 献立作成授業後
1．栄養価 2．炭水化物 ３．たんぱく質 ４．脂質 ５．カルシウム
6．鉄分 7．食物繊維 8．食塩 9．調理時間
１０．1食分の食材費 １１．食材の価格 １２．調理作業工程・動線
１３．衛生管理 １４．おいしさ １５.対象者の違いでの献立計画
図１　献立作成授業前後の意識調査
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意外であった。
　献立作成前から意識が高かった美味しさについて
は、献立作成後も意識は高いままでおいしい料理を提
供したい意識は変わらないことがわかった。おいしい
料理と栄養価の両方の意識が高まり献立作成へと結び
つくことが望ましい。食品と栄養価の結びつきが弱
く、学生は献立作成時に食品と栄養価との関係がつな
げられない事がわかった。日々の授業の中で、使用す
る食品の栄養成分の含有量や特性の学習を重ねて実施
することが大切だとわかった。
　献立作成と栄養価、衛生管理、価格をすべて考え、
安全でおいしい献立を作成が授業の目的であるが、今
回の調査によって、少なくとも意識の改善が見られた
ことで、一定の授業効果が得られたといえよう。献立
作成の意識だけでなく実際の献立と実習をして出来上
がった給食を栄養価や価格、安全衛生面でもつなげて
いけるよう工夫が必要だろう。
　この度の給食献立作成に関しては、学生の栄養や、
実習の時間、衛生管理などの意識の変化を調査した
が、栄養面の意識に、授業前後で有意差がみられた。
細かく細分化した調査が出来なかったため特に弱い分
野を確認し、改善が必要である。
　栄養面での意識をもっと上げていくために食品と栄
養価の関連性の学習や、献立作成の対象者の違いによ
る栄養価や料理・調理の違いを詳しく時間をとって学
習していきたい。また、衛生管理や作業工程・動線な
ども授業前の意識は高かったが授業前後で有意差がみ
られた。作業工程・動線と衛生管理の授業ももっと詳
しく説明、実践するよう次の授業につなげていくのが
今後の課題である。
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